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SUMMARY

WENNY TRI ANDINI. Deterioration Inhibition of Peeled Duku by 

Chitosan Dipping (Supervised by ANNY YANURIATI and PARWIYANTI).

The browning peel of duku refused by consumer because of unattractive 

visual impression, and thc market price was decreased as a result. This problem 

could be minimized by preparing peeled duku. Unfortunately, the deterioration 

during storage would be happen to peeled duku because of natural protection s lost. 

Hence, the research of dipping the fruit in chitosan held to extend the shelf-life of 

peeled duku. The research was conducted at Agriculture Laboratory of Post Graduate 

Program, Sriwijaya University, Bukit Besar, Palembang and Chemical Laboratory of 

Agricultural Product, Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, 

Sriwijaya University, Indralaya on April 2007 until May 2008.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design

consisting of two treatments and five tim es replications. The first treatment was the

concentrations of chitosan (0%, 0.5%, 1%, 1,5% and 2%) and the second treatment

was the storage times (1, 3, 5, 7 and 9 days). The effects of these application were

assessed by determining weight loss, visual observation, fruit hardness, total soluble

solid, titratable acidity, vitamin C content, hedonic test, and total bacteria count. The

results showed that 1.5% concentrations of chitosan significantly inhibited 

physicochemichal deterioration until a 3-days storage, whereas least prefered by 

consumers and not effective yet to inhibit bacteria growth.



RINGKASAN

WENNY TRI ANDINI. Pencegahan Kerusakan Buah Duku Kupas dengan 

Pencelupan Kitosan (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI dan PARWIYANTI).

Pencoklatan kulit pada duku tidak disukai oleh konsumen karena 

penampilannya tidak menarik sehingga nilai jualnya rendah. Masalah tersebut bisa 

diminimalisasi dengan memberikan penawaran buah duku kupas. Namun, kerusakan 

selama penyimpanan juga akan dialami buah duku kupas karena pelindung alaminya 

telah hilang. Oleh karena itu, penelitian tentang pencelupan buah duku kupas dengan 

kitosan sebelum penyimpanan dilakukan sebagai upaya untuk memperpanjang umur 

simpan buah duku kupas. Penelitian dilakukan di Laboratorium Pertanian Program 

Pasca Saijana, Universitas Sriwijaya, Bukit Besar Palembang dan Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya, Indralaya pada bulan April 2007 sampai Mei 2008.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) yang terdiri dari dua perlakuan dan diulang 5 kali. Perlakuan 

pertama adalah konsentrasi kitosan (0%, 0,5%, 1%, 1,5%, dan 2%) dan perlakuan 

kedua adalah lama penyimpanan (1, 3, 5, 7, dan 9 hari). Selama penyimpanan 

diamati susut bobot, pengamatan visual, kekerasan, total padatan terlarut, kadar 

total, kadar vitamin C, uji hedonik, dan pertumbuhan bakteri. Hasil menunjukkan 

bahwa kitosan 1,5% secara nyata menghambat kerusakan fisiko-kimia buah duku 

kupas hingga lama penyimpanan 3 hari, namun memiliki penerimaan konsumen yang

asam



rendah dengan skor 2,77 (tidak suka) dan belum efektif dalam menghambat

pertumbuhan bakteri
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Konsumsi buah segar semakin meningkat seiring dengan kesadaran akan 

kesehatan yang semakin tinggi. Namun, akibat aktivitas yang semakin tinggi, 

masyarakat cenderung menginginkan produk yang praktis dan siap saji. Buah dengan 

pengolahan secara minimal cenderung semakin diminati karena sehat, segar, dan siap 

konsumsi (ready t o eat).

Duku mudah mengalami kerusakan bila disimpan dalam keadaan segar. 

Setelah 2—3 hari panen, kulit buah duku akan berubah dari kuning menjadi coklat. 

Perubahan ini menyebabkan penampakan duku tidak menarik dan nilai jualnya turun. 

Selain itu, kandungan getah pada kulit buah yang menyebabkan jari menjadi coklat 

kehitaman pada waktu pengupasan juga tidak disukai oleh sebagian konsumen. 

Proses minimal buah duku menjadi duku kupas dapat menyebabkan penampakan 

duku tetap menarik, tidak coklat, lebih praktis, dan siap konsumsi. Namun, buah 

proses minimal juga cepat rusak karena pelukaan dapat mempercepat proses respirasi 

dan aktivitas enzim polifenolase yang mengakibatkan perubahan tekstur, warna, dan 

kualitas gizi, serta pertumbuhan mikroorganisme (Garrido dan Cruz, 2004). Oleh 

karena itu, pengolahan buah duku menjadi produk proses minimal juga memerlukan 

penanganan khusus agar produk tidak cepat rusak.

Garcia dan Barret (2005) menyatakan bahwa edible coating adalah salah satu 

yang bisa dilakukan untuk memperpanjang umur simpan buah segar maupun 

proses minimal, dengan cara menciptakan atmosfer termodifikasi yang dapat

cara

1
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menghambat senescence dan mencegah teijadinya kehilangan air. Salah satu edible 

bisa dimanfaatkan adalah kitosan yang merupakan polimer kedua 

terbanyak di alam setelah selulosa (Toharisman, 2007). Thumula (2006) menyatakan 

bahwa selain sebagai agen pengikat air, kitosan juga menghambat pertumbuhan 

beberapa mikroorganisme.

Selain mengurangi susut bobot, pelapisan kitosan juga dapat mengurangi 

kecepatan respirasi dan produksi etilen, karena kitosan dapat membentuk film 

semipermeabel, yang dapat memodifikasi internal atmosfer (rendah O2 dan tinggi 

C02) dalam jaringan buah (El Ghaouth et al., 1992). Oleh karena itu, kitosan 

digunakan dalam penelitian ini untuk menghambat teijadinya kerusakan pada buah 

duku kupas selama penyimpanan.

coating yang

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menghambat kerusakan buah duku kupas

dengan pencelupan kitosan sebelum penyimpanan.

C. Hipotesis

Pencelupan kitosan diduga secara nyata dapat mengurangi kerusakan buah

duku kupas selama penyimpanan.

1 z'l* >
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